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GU Rezepte
Rezept
Rote Paprika-Kokos-Suppe
Ein Rezept von Rote Paprika-Kokos-Suppe, am 19.04.2024
Zutaten
700 g rote Paprikaschoten 125g
2 Knoblauchzehen 4
2 rote Chilischoten 30g
4 Limettenblatter 2EL
3TL Delikatess-Paprikapulver 600 ml
200 ml Kokosmilch
schwarzer Pfeffer
Rezeptinfos

Zwiebeln

Frihlingszwiebeln

frischer Galgant (ersatzweise Ingwer)
Rapsol

Gemiusebriihe

Salz

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 215 kcal

Zubereitung

1. Die Paprikaschoten mit dem Sparschaler diinn schélen, vierteln, entkernen, abspiilen und in ca. 2 cm groRe Stiicke

schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und wiirfeln. Die Friihlingszwiebeln putzen, weifse Teile in breitere, griine in
schmale Ringe schneiden. Die Chilis langs halbieren, entkernen, waschen und wiirfeln. Den Galgant putzen, waschen und
in Scheiben schneiden. Die Limettenblatter seitlich mehrfach einschneiden.

2. Das ZwiebelweiR und die Zwiebeln im Rapsél glasig andiinsten. Chili, Knoblauch und Paprikastiicke unter Rihren 3 Min.
mitdlinsten, mit 2 TL Paprikapulver bestreuen und gut mischen. Die Briihe dazugiefien. Galgant und die Limettenblatter
dazugeben. Alles aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. kdcheln lassen, bis die Paprikastiicke weich

sind.

3. Limettenblatter und Galgant entfernen, die Suppe fein plrieren. Drei Viertel der Kokosmilch einriihren und miterhitzen.
Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und in vier Schalen anrichten. Mit der restlichen Kokosmilch garnieren, mit

Ubrigem Paprikapulver bestauben. Zwiebelgrin dartiberstreuen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/rote-paprika-kokos-suppe-85013
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